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ABSTRAK

Teh merupakan minuman yang memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Teh tidak hanya dibuat
dari daun teh asli, tetapi juga dapat dibuat dari daun hijau yang mengandung tannin dan flavonoid,
salah satunya adalah daun mangga. Ada beberapa faktor yang mempengaruhi mutu produk teh yang
dihasilkan, dua diantaranya adalah teknik dan lama pengeringan. Faktor ini berpengaruh terhadap
kandungan senyawa antioksidan dalam teh serta kandungan kadar airnya. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui teknik dan lama pengeringan terbaik sehingga dihasilkan produk teh daun
mangga yang kualitasnya baik dilihat dari respon kadar air dan kadar antioksidan. Penelitian ini
menggunakan software Minitab 16 dengan metode Taguchi 2 faktor dan 3 level untuk
mengoptimalkan desain produk sehingga dihasilkan respon yang optimal. Faktor yang digunakan
adalah teknik pengeringan (A) yakni sinar matahari (Al); dioven (A2); disangrai (A3) dan lama
pengeringan (B), yakni: 60 menit (B1); 90 menit (B2); 120 menit (B3). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa teknik pengeringan dan lama pengeringan berpengaruh signifikan terhadap kadar air teh daun
mangga, tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar antioksidan teh. Teh yang memiliki kadar air
optimum adalah teh dengan teknik sangrai dengan lama 2 jam dimana kadar airnya sebesar 4,06%,
sedangkan teh yang memiliki kadar antioksidan optimum adalah teh dengan teknik dioven dengan
lama 1 jam dimana kadar antioksidannya adalah 22,77.

Kata Kunci: antioksidan, kadar air, taguchi, teh daun mangga, teknik pengeringan

1 Pendahuluan

Teh merupakan produk yang sangat umum dikonsumsi masyarakat karena memiliki
banyak manfaat khususnya bagi kesehatan. Bahan baku pembuatan teh telah mengalami
banyak perkembangan. Dalam rangka diversifikasi pangan masyarakat telah banyak
memanfaatkan bahan baku lainnya sebagai ganti bahan baku pembuatan teh. Tanaman yang
dapat digunakan sebagai pengganti teh adalah tanaman yang memiliki daun yang berwarna
hijau dan daunnya memiliki kandungan tannin dan flavonoid yang tinggi. Salah satunya
adalah tanaman mangga [1]. Ekstrak daun mangga memiliki kandungan senyawa tanin,
alkaloid, glikosid, steroid, dan triterpenoid, saponin, kaumarin, komponen fenolik, dan
flavonoid dan juga mangiferin mempunyai sifat antimikrobia sehingga dapat digunakan
sebagai makanan fungsional [2]. Daun mangga juga mengandung antioksidan yang tinggi
sehingga bagus untuk dikonsumsi [1].
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Saat ini pemanfaatan daun mangga sebagai bahan baku teh belum dimaksimalkan. Hal
ini menyebabkan mutu produk teh daun mangga yang dihasilkan juga belum optimal.
Sehungga dibutuhkan desain eksperimen tertentu untuk memperbaiki kualitas produk dan
mengoptimalkannya. Salah satu metode desain eksperimen yang dapat digunakan untuk
meningkatkan kualitas suatu produk adalah metode Taguchi. Metode Taguchi merupakan
metode offline quality control yang digunakan untuk mengoptimalkan desain produk dan
proses sehingga performansi akhir sesuai dengan target dan Standar Nasional Indonesia (SNI)
produk yang diinginkan. Metode ini menawarkan proses yang lebih mudah, cepat, menghemat
waktu, biaya dan sumber daya percobaan tanpa mengurangi bobot yang dihasilkan [3].

Ada beberapa faktor yang mempengaruhi mutu produk teh yang dihasilkan yakni,
proses pemetikan daun teh, teknik pengeringan serta lama pengeringan daun teh. Semua
faktor tersebut sangat mempengaruhi kandungan senyawa dalam produk teh yang dihasilkan
serta turut mempengaruhi masa simpan teh [1]. Masa simpan teh berkaitan dengan kandungan
kadar air didalam produk teh, semakin kecil kandungan kadar air maka semakin lama masa
simpan dari produk tersebut [4]. Selain kadar air, salah satu kandungan senyawa penting
dalam produk teh adalah kandungan antioksidan. Antioksidan memiliki manfaat yang bagus
untuk kulit dan kesehatan. Semakin besar kandungan antioksidan dalam teh maka semakin
bagus teh tersebut [5].

Berdasarkan uraian diatas, maka tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh
teknik dan lama pengeringan terhadap kandungan kadar air, kadar antioksidan pada teh daun
mangga dan mengetahui perbandingan terbaik antara teknik dengan lama pengeringan daun
mangga sehingga diperoleh teh daun mangga dengan kualitas yang optimum. Optimalisasi
produk teh daun mangga dilakukan menggunakan Metode Taguchi dengan bantuan Software
Minitab 16 yang akan mempermudah untuk mendapatkan formulasi terbaik yang optimum.

2 Tinjauan Pustaka

2.1 Metode Taguchi

Metode Taguchi merupakan usaha peningkatan kualitas secara off-line yang
berfokus pada peningkatan rancangan produk dan proses. Sasaran metode tersebut adalah
menjadikan produk tidak sensitif terhadap variabel gangguan (noise), sehingga disebut
sebagai robust design. Metode ini digunakan dalam perekayasaan dan peningkatan kualitas
dengan cara rancangan percobaan untuk menemukan penyebab utama yang sangat dominan
mempengaruhi karakteristik kualitas dalam proses, sehingga variabilitas karakteristik
kualitas dapat dikendalikan. Dengan metode ini, diperoleh kombinasi terbaik antara unit
produk dan unit proses pada tingkat keseragaman yang tinggi untuk mencapai karakteristik
kualitas terbaik dengan biaya yang rendah [6].

2.2 Perancangan Percobaan Taguchi

Perancangan eksperimen adalah proses penting yang akan menentukan kesuksesan atau
kegagalan eksperimen [7]. Langkah-langkah dalam eksperimen Taguchi yakni: 1) perumusan
masalah; 2) Tujuan eksperimen; 3) Memilih variabel bebas dan tak bebas; 4) Perhitungan
derajat kebebasan; 5) Pemilihan Orthogonal Array (OA); 6) Persiapan percobaan;
7) Pelaksanaan Percobaan; 8) Analisis Data; 9) interpretasi hasil; dan 10) percobaan
konfirmasi.

Pada tahap analisis data, hasil eksperimen dapat dianalisa dengan Signal to Noise Ratio
(SNR). Analisis ini berguna untuk mengetahui faktor dan level mana yang mempunyai efek
faktor SNR paling besar, sehingga diharapkan faktor tersebut paling besar pengaruhnya untuk
mengurangi variation (noise). Sedangkan untuk rata-rata respon faktor dapat dicari dengan
rumus:
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rata-rata respon faktor = éz SNR 1)

dimana a adalah jumlah munculnya tiap level faktor dalam suatu kolom matriks OA.

Ada 3 jenis dari SNR tergantung pada karakteristik yang diinginkan, yaitu :
o Nominal the Best

Karakteristik kualitas dimana ditetapkan suatu nilai nominal tertentu, jika nilainya
semakin mendekati nilai nominal tertentu tersebut maka kualitasnya semakin baik. Nilai SN
Rasio adalah

)72
n=10log 10(37} 2)

dimana: y = rata-rata respon, s> = varians respon

J Smaller is better
Karaktristik kualitas dimana semakin rendah nilainya, maka kualitas semakin baik.
Nilai SN Rasio untuk jenis ini adalah:

_2
i1 N
dimana: n = banyaknya level dalam tiap eksperimen; yi = nilai respon pada level ke-i.
o Larger is better

Digunakan bilamana karakteristik mutu yang dikehendaki semakin besar nilainya
semakin baik. Nilai SN rasionya adalah:

7=-10 Iogm(%i%j @

nz—lologm[iy—J @3)

i=1 Yi
dimana: n = banyaknya level dalam tiap eksperimen; yi = nilai respon pada level ke-i.

2.3 Teh (Camellia Sinensis)

Teh merupakan salah satu minuman yang mempunyai karakter mutu dan aktivitas
biologi yang sangat potensial. Tanaman teh awalnya berasal dari daerah pegunungan
Himalaya di daerah — daerah yang letaknya pada potongan garis lintang Utara 30° dan
bujur 100°, yang merupakan perbatasan antara Negara -Negara India, Tibet, Tiongkok dan
Burma [8]. Salah satu jenis teh yang mudah proses pembuatannya adalah teh hijau. Teh hijau
dihasilkan dari pengolahan daun teh tanpa proses fermentasi setelah pucuk dipetik.
pengolahan teh hijau juga melalui beberapa tahap seperti pelayuan, penggulungan,
pengeringan, dan sortasi [9]. Teknik pengeringan dan lama pengeringan yang digunakan turut
menentukan mutu teh yang dihasilkan.

2.4 Daun Mangga dan Manfaatnya

Mangga adalah salah satu tanaman yang sangat disukai buahnya dan memiliki aktivitas
antidiabetes. Daun mangga mengandung fenol, flavonoid dan tannin [10]. Ekstrak etanol daun
mangga memiliki khasiat sebagai analgetik, anti-inflamasi pada percobaan menggunakan
tikus, dan antimikroba terhadap bakteri gram positif, gram negative dan fungi [11]. Teh daun
mangga sangat baik untuk membantu untuk mengobati diabetes angiopati dan retinopati
diabetes. Hal ini juga membantu mengobati Hiperglikemia. Daunnya mengandung senyawa
yang disebut taraxerol-3beta, dan etil asetat ekstrak yang bersinergi dengan insulin untuk
mengaktifkan GLUT4 dan menstimulasi sintesis glikogen. Menurut penulis Kesehatan, teh
daun mangga telah digunakan oleh dokter Eropa untuk membantu mengobati diabetes dan
masalah pembuluh darah yang berhubungan dengan diabetes [12].
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3 Metode Penelitian

3.1 Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan untuk penelitian ini adalah pisau, oven, nampan, gunting,
timbangan analitik, plastik, box kaca, wajan, spatula, kompor. Alat untuk uji antioksidan
yaitu spektrofotometer, labu takar 10 ml, pipet tetes, pipet ukur, beakerglass 50 ml,
beakerglass 100 ml, pengaduk kaca, kuvet. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah daun mangga, air, alumunium foil, kertas label, methanol p.a, aquadesh, DPPH,
serbuk Mg, HCI pekat, Amyl alkohol, FeCl3, dan tissue.

3.2 Rancangan Penelitian

Penelitian yang menggunakan rancangan metode Taguchi dengan 2 faktor dan 3 level.
Faktor yang digunakan yakni teknik pengeringan (A) dan lama pengeringan (B). Teknik
pengeringan terdiri atas 3 level yakni 1) dikeringkan di bawah sinar matahari (Al); 2) dioven
(A2); 3) disangrai (A3). Lama pengeringan terdiri atas 3 level yakni: 1) 60 menit (B1); 2) 90
menit (B2); 3) 120 menit (B3). Sedangkan variabel respon yang digunakan untuk menentukan
mutu teh daun mangga adalah kadar air, dan kadar antioksidan. Respon-respon yang dipilih
menggambarkan mutu produk yang dihasilkan. Respon kadar air dan aktivitas antioksidan
akan ditentukan tujuan optimasinya dalam program Minitab 16.

3.2.1 Analisa kadar air

Sampel sebanyak 1 gram ditimbang dalam cawan. Selanjutnya dimasukkan ke dalam
oven dengan suhu 105 °C selama 8 jam, lalu ditimbang kadar air sampel. Rumus yang
digunakan untuk penghitungan kadar air (AOAC, 2000) adalah:
bobot sampel (segar — kering)

bobot sampel segar

kadar air =

x100% )

3.2.2 Analisa kadar antioksidan

Penentuan kadar antioksidan dilakukan dengan cara 4,0 mL larutan DPPH 0,07 mM
dimasukkan ke dalam tabung reaksi dan ditambahkan 50 pL larutan uji teh dan dihomogenkan
dengan vortex, sebagai control digunakan larutan DPPH tanpa penambahan larutan uji.
Selanjutnya larutan diukur dengan alat spektrofotometer UV-VIS pada panjang gelombang
517 nm dan operating time 40 menit.

3.3 Prosedur Penelitian

Adapun prosedur penelitian yang digunakan sesuai dengan desain Taguchi yakni 1)
Memilih variabel bebas (faktor) dan respon; 2) Perhitungan derajat kebebasan; 3) Pemilihan
Orthogonal Array (OA); 4) Persiapan Percobaan; 5) pelaksanaan percobaan; 6) Analisis Data;
7) interpretasi hasil; dan 8) percobaan konfirmasi. Untuk lebih jelasnya, prosedur penelitian
dapat dilihat pada Gambar 1.
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v

Gambar 1: Diagram Alir Penelitian

4 Hasil dan Pembahasan

4.1 Optimasi dengan Metode Taguchi

Ada beberapa hal yang perlu dilakukan dalam rancangan eksperimen Taguchi sebelum
percobaan dilaksanakan yakni: penentuan faktor dan respon yang digunakan, penentuan
jumlah level dan nilai level faktor, perhitungan derajat kebebasan, dan pemilihan Matriks
Orthogonal Array (OA). Pemilihan matriks OA sangat penting karena matriks ini dapat
menentukan jumlah eksperimen minimal yang dapat memberikan informasi sebanyak
mungkin untuk semua faktor yang mempengaruhi parameter atau respon. Bagian terpenting
dari orthogonal array terletak pada pemilihan kombinasi level dari variabel-variabel input
untuk masing-masing eksperimen [12].

Oleh karena faktor yang digunakan ada 2 faktor dengan 3 level, maka derajat kebebasan
total dapat dihitung sebagai berikut.

db = banyak faktor x (banyak level —1)

db=2x(3-1)=4

Berdasarkan perhitungan di atas, diperoleh derajat bebas sebesar 4. Derajat bebas yang
diperoleh turut mempengaruhi pemilihan matriks OA. Matriks orthogonal yang dipilih adalah
matriks yang memiliki nilai derajat kebebasan sama atau lebih besar dari nilai derajat
kebebasan eksperimen dimana matriks tersebut merupakan matriks standar untuk eksperimen

dengan jumlah level yakni 3 [13]. Dari beberapa jenis matriks orthogonal 3 level, matriks
yang terpilih adalah matriks Lo(3?). Hal ini disebabkan karena matriks Lo(3?) mempunyai
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derajat kebebasan sebesar 4 dan merupakan matriks yang paling sederhana, sehingga data
percobaan yang diperlukan juga tidak terlalu banyak.

4.1 Analisis Kadar Air

Data hasil percobaan pada proses pembuatan teh daun mangga untuk parameter kadar
air serta hasil perhitungan SN Rasio sesuai persamaan (4) ditampilkan pada Tabel 1.

Tabel 1: Data Hasil Percobaan Untuk Parameter Kadar Air

Nomor . Lama Ulangan
Eksp Teknik (menit) 1 > 3 Mean SNR
1 Matahari 60 25.94 | 27.57 | 25.27 | 26.26 | -28.3922

2 Matahari 90 21.15 | 20.38 | 24.50 | 22.01 | -26.8804
3 Matahari 120 18.66 | 19.25 | 20.32 | 19.41 | -25.7655
4 Oven 60 522 | 893 | 835 | 7.50 -17.7022
5 Oven 90 549 | 7.09 | 737 | 6.65 -16.5218
6 Oven 120 3.00 | 6.23 | 524 | 4.82 -13.9968
7 Sangrai 60 424 | 547 | 582 | 518 -14.3555
8 Sangrai 90 458 | 562 | 479 | 5.00 -14.0091
9 Sangrai 120 169 | 6.29 | 419 | 4.06 -13.01

Data hasil percobaan pada Tabel 1 menggunakan SN Rasio untuk menentukan faktor
dan level yang memberikan nilai yang optimum untuk parameter kadar air. SN Rasio yang
digunakan adalah smaller is better. Pemilihan SN Rasio ini didasarkan pada teori bahwa
semakin kecil kadar air suatu produk, maka produk tersebut memiliki masa simpan yang
relative lebih lama [4]. Hal ini sesuai dengan teori SN Rasio smaller is better, dimana
semakin rendah nilainya, maka kualitas semakin baik. Simulasi perhitungan SN Rasio (3)
dengan cara manual untuk data pertama dapat dilihat pada formula berikut ini.

25,94% + 25,577 4 25, 277
3

Hasil perhitungan SN Rasio juga dapat diperoleh dari output Minitab seperti yang

ditampilkan pada Tabel 1, selanjutnya dilakukan perhitungan efek untuk SNR. Simulasi

perhitungan rata-rata respon menggunakan persamaan (1) dan efek SNR disajikan pada
formula berikut ini.

SN,R =-10log,, [ J =-28,39

| —28,39+(-26,88) +(-25,77) _

rata-rata respon Aug., i = 2 =-27,01
rata-rata respon By,g,, i = 28,39+ (_17;0) +(=14,36) _ —20,15

efek faktor A, . = rata-rata respon terbesar - rata-rata respon terkecil = —13,22

Hasil perhitungan selengkapnya ditampilkan pada Tabel 2, sedangkan untuk plotnya
ditampilkan pada Gambar 2.
Tabel 2: Respon untuk SNR Kadar Air

level A B
1 -27,01 -20,15
2 -16,07 -19,14
3 -13,79 -17,59
Delta / efek -13,22 -2,56
rank 1 2

Level yang optimum untuk setiap faktor ditunjukkan dengan efek faktor SN Rasio
terbesar. Diharapkan faktor tersebut paling besar pengaruhnya untuk mengurangi variation
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(noise). Berdasarkan Tabel 3, diketahui bahwa pada faktor teknik pengeringan yang mampu
mengoptimumkan kadar air teh daun mangga adalah level 3 yakni teknik sangrai. Sedangkan
untuk lama pengeringan yang paling optimum adalah level 3 yakni 2 jam. Hal ini didukung
juga dengan plot main effect untuk SNR pada Gambar 2, yang menunjukkan hal yang sama.

Main Effects Plot for SN ratios

A B

-15.0
2 s /-
g

z
2 200 —
s
£
g 25
g -2

-25.0

2]

1 2 3 1 2 3
Signal-to-noise: Smaller is better

Gambar 2: Main Effect for SN Ratios

Langkah selanjutnya adalah menguji pengaruh teknik dan lama pengeringan terhadap
kadar air teh daun mangga. Pengujian dilakukan menggunakan ANOVA dengan bantuan
software Minitab 16 dan hasilnya ditampilkan pada Tabel 3.

Tabel 3: Tabel ANOVA untuk Uji Kadar Air

Source df SS F P-value
A 2 299,67 362,79 0,000
B 2 9,97 12,07 0,020
Error 4 1,65
Total 8 311,29

Tabel 3 menunjukkan bahwa faktor A yakni teknik pengeringan yang berpengaruh
signifikan terhadap kadar air teh daun mangga pada o= 5%, hal ini ditunjukkan dengan nilai
p-value = 0,000 < a= 5%. Faktor B lama pengeringan juga berpengaruh signifikan terhadap
kadar air teh daun mangga pada a= 5%. Berdasarkan data kadar air, terlihat bahwa teknik
matahari tidak mampu menurunkan kadar air pada teh daun mangga, berbeda dengan teknik
sangrai yang memberikan kadar air terkecil sehingga teh yang dihasilkan mampu bertahan
lebih lama dibandingkan teh yang diolah dengan teknik pengeringan matahari maupun oven.

Setelah diperoleh faktor yang signifikan serta level yang mampu mengoptimumkan nilai
kadar air pada teh daun mangga, maka selanjutnya adalah tahap konfirmasi. Tahap konfirmasi
diawali dengan melakukan prediksi respon dari rancangan optimal yang dihasilkan. Prediksi
respon kadar air dengan rancangan usulan menggunakan teknik pengeringan sangrai dengan
lama 2 jam adalah sebagai berikut.

Hoeaiss = A+ (A, = 1) +(By — 1) =11,21+(4,74-11,21) +(9,43-11,21) = 2,96 (6)
Tahap konfirmasi memberikan hasil berikut.

/ukadarair—konfirm = 3’ 08 (7)
stdev:L;g’osro,m ®)

Berdasarkan persamaan (6), (7) dan (8) diketahui bahwa hanya sedikit perbedaan antara nilai
prediksi dengan nilai yang diperoleh dari tahap konfirmasi, dimana standar deviasinya hanya
sebesar 4%. Hasil ini menggambarkan bahwa model optimum yang diberikan oleh Metode
Taguchi sudah bagus dan mampu memberikan hasil yang optimum untuk kadar air teh daun
mangga.
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4.2 Analisis Kadar Antioksidan

Data hasil percobaan pada proses pembuatan teh daun mangga untuk parameter kadar
antioksidan serta hasil perhitung SN Rasio sesuai persamaan (3) ditampilkan pada Tabel 4.

Tabel 4 : Data Hasil Percobaan Untuk Parameter Kadar Antioksidan

Nomor . Lama Ulangan
Eksp Teknik (menit) 1 > 3 Mean | SNR
1 Matahari 60 27.04 | 27.23 | 27.04 | 27.23 | 28,70
2 Matahari 90 20.44 | 20.62 | 20.89 | 20.62 | 26,29
3 Matahari 120 20.70 | 20.89 | 20.18 | 20.89 | 26,38
4 Oven 60 23.42 | 22,77 | 22.88 | 22.77 | 27,14
5 Oven 90 23.11 | 23.28 | 23.08 | 23.28 | 27,34
6 Oven 120 23.08 | 22,53 | 23.38 | 22.53 | 27,03
7 Sangrai 60 19.95 | 19.96 | 20.18 | 19.96 | 26,00
8 Sangrai 90 19.90 | 19.70 | 20.15 | 19.70 | 25,88
9 Sangrai 120 18.25 | 20.22 | 18.42 | 20.22 | 2591

SN Rasio yang digunakan untuk menentukan level optimum yang mempengaruhi kadar
antioksidan pada teh daun mangga adalah larger is better. Pemilihan SN Rasio ini didasarkan
pada pendapat Meydani [5], bahwa resiko penyakit kardiovaskuler bisa diturunkan dengan
mengkonsumsi antioksidan dalam jumlah tertentu, antioksidan juga dapat meningkatkan
sistem imunitas dan mampu menghambat timbulnya penyakit degenerative akibat penuaan,
hal ini menggambarkan bahwa semakin besar kandungan antioksidan suatu produk maka
semakin bagus kualitasnya. Hal ini sesuai dengan teori SN Rasio larger is better digunakan
bilamana karakteristik mutu yang dikehendaki semakin besar nilainya semakin baik
kualitasnya. Simulasi perhitungan SN Rasio sesuai persamaan (4) dengan cara manual untuk
data pertama dapat dilihat pada formula berikut ini.

1a 1
SN.R =—-10log,, | = = 28,70
! g“’{ag(zzm2 +27,23? +27,042)]

Dari Tabel 4, selanjutnya dilakukan perhitungan efek untuk SNR. Simulasi perhitungan rata-
rata respon menggunakan persamaan (1) dan efek SNR disajikan pada formula berikut ini.

28,70+ (26,28) +(26,38)

antioksidan 3

_28,70+27,14+26,00

antioksidan — 3

rata-rata respon A =27,12

rata-rata respon B =27,28

efek faktor A = rata-rata respon terbesar - rata-rata respon terkecil =1, 24

antioksidan

Hasil perhitungan selengkapnya ditampilkan pada Tabel 5, sedangkan untuk plotnya
ditampilkan pada Gambar 3.

Tabel 5: Respon untuk SNR Antioksidan

level A B
1 27,12 27,28
2 27,17 26,50
3 25,93 26,44
Delta / efek 1,24 0,84
rank 1 2
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Level yang optimum untuk setiap faktor ditunjukkan dengan respon faktor SN Rasio
terbesar. Berdasarkan Tabel 5, diketahui bahwa pada faktor teknik pengeringan yang mampu
mengoptimumkan kadar antioksidan teh daun mangga adalah level 3 yakni teknik oven.
Sedangkan untuk lama pengeringan yang paling optimum adalah level 1 yakni 1 jam. Hal ini
didukung juga dengan plot main effect untuk SNR pada Gambar 3a, yang menunjukkan hal
yang sama.

Main Effects Plot for SN ratios Iuterection plot forSNFstios
eans
Data Means
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27.4 -
285 2
27.2
" 280
2270 N
2 £
% 268 B e
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Signal-to-noise: Larger is better Signal-to-noise: Larger is better

(a) (b)
Gambar 3: (a) Main Effect for SN Ratios Antioxidant; (b) Interaction Plot for SN Ratios Antioxidant

Langkah selanjutnya adalah menguji pengaruh teknik dan lama pengeringan terhadap
kadar antioksidan teh daun mangga. Pengujian dilakukan menggunakan ANOVA, dan
hasilnya ditampilkan pada Tabel 6.

Tabel 6: Tabel ANOVA untuk Uji Kadar Antioksidan

Source df SS F P-value
A 2 2,95 2,38 0,208
B 2 1,31 1,06 0,428
Error 4 2,48
Total 8 6,74

Tabel 6 menunjukkan bahwa faktor A yakni teknik pengeringan dan faktor B lama
pengeringan tidak berpengaruh terhadap kadar antioksidan teh daun mangga pada a = 5%.
Hal ini mungkin disebabkan karena adanya efek interaksi antara faktor A dan B yang tidak
dimasukkan dalam model sehingga mempengaruhi pengaruh utama dari faktor A dan B
terhadap kadar antioksidan. Kemungkinan terjadinya interaksi didukung juga dengan plot
interaksi antara faktor A dan B yang ditunjukkan pada Gambar 3b.

Tahapan selanjutnya adalah tahap konfirmasi. Tahap konfirmasi diawali dengan
melakukan prediksi respon dari rancangan optimal yang dihasilkan. Prediksi respon kadar
antioksidan dengan rancangan usulan menggunakan teknik pengeringan oven dengan lama 1
jam adalah sebagai berikut.

Honior-orois = A1+ ( Ay = 1)+ (B, — 1) = 21,91+ (22,86 - 21,91) + (23,32~ 21,91) = 24,27  (9)
Tahap konfirmasi memberikan hasil berikut.

:uantiox—konfirm = 22’ 72 (10)
24,27—-22,72
stdev=—————=0,0638
24,27 (1)

Berdasarkan persamaan (9), (10), dan (11) diketahui bahwa hanya sedikit perbedaan antara
nilai prediksi dengan nilai yang diperoleh dari tahap konfirmasi, dimana standar deviasinya
hanya sebesar 6,38%. Hasil ini menggambarkan bahwa model optimum yang diberikan oleh
Metode Taguchi sudah bagus dan mampu memberikan hasil yang optimum untuk kadar
antioksidan teh daun mangga.
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5 Kesimpulan dan Saran

Dari uraian pembahasan menggunakan konsep rasio S/N dan analisis varian, dapat

disimpulkan beberapa hal yakni:

1 Teknik pengeringan dan lama pengeringan berpengaruh signifikan terhadap kadar air teh
daun mangga, tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar antioksidan teh.

2 Teh terbaik dilihat dari kadar antioksidannya adalah teknik pengeringan oven dengan lama
pengeringan 1 jam, sedangkan jika dilihat dari kadar air, maka teh daun mangga terbaik
adalah teh yang diolah dengan teknik pengeringan sangrai dengan lama pengeringan 2 jam.

Metode Taguchi mampu memberikan respon kadar air dan kadar antioksidan yang

optimum pada proses pembuatan teh. Akan tetapi untuk respon kadar antioksidan perlu
diteliti lebih jauh kemungkinan terjadinya interaksi, sehingga mungkin akan diperoleh
seberapa besar pengaruh interaksi terhadap kadar antioksidan teh daun mangga.
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